Nagymamaink konyhajabdl

Csalanleves

Hozzavalok: 5dl viz, 5dl tej, 25 dkg aprd, hiisos csaldn-
levél, 5 dkg drpa vagy biizaliszt, 2 kdvéskandl so, | kdvés-
kandl 6rolt szerecsendid, 10 dkg vaj, 2 dl tejszin (elhagy-
hato).

Kesztyliben megtisztitjuk a csalanlevelet, forro
vizbe tessziik, majd lesztrjiik. A f6z6levet behabar-
juk a hideg tejben elkevert arpa vagy buizaliszttel.
Soval, vajjal, szerecsendidval izesitjiik. A lecsopog-
tetett csalanleveleket apré darabokra vagjuk, majd
belekeverjiik az izesitett {6z6lébe, és néhany percig
tovabb f6zziik. Ha tartalmasabb levest akarunk ké-
sziteni, a végén hozzaadhatjuk a tejszint is.

Hollandi leves

Kulonboz6 fézelékfélét (bab, borsd, kalarabé, sar-
garépa) aprora vagunk, tesziink hozza 4-5 darab
csiperke gombat is, az egészet vajon megparoljuk,
kevés liszttel meghintjiik és csontlével feleresztjiik.
A levesestalban elkeveriink 2 tojas sargajat I deci tej-
szinnel vagy tejfellel és a forrd levest radntjiik.

Sertéskaraj Montespan-médra

75 deka fiatal sertéskarajt sézva puhdra parolunk,
kevés fiistolt szalonnaval és kevés hagymaval. Ha
puha, szeletekbe vagjuk, azutan dsszeallitjuk, mint-
ha egészben volna, de minden szeletet megkeniink
egy kanal zoldborsopiirével. Leontjiik 2 deka vajbol
késziilt bechamel-martassal, bevonjuk 2-3 tojasfe-
hérje habjaval, meghintjiik zsemlyemorzsaval, és
siitbben aranysargara siitjiik. Vajban parolt zoldbor-
soval és karottaval koritve talaljuk.

Tizdelt borjimaj

40 deka borjumadjat fél napig tejben aztatunk. A tej-
bdl kivéve, fiistolt szalonnaval tlzdeljiikk és forrd
zsirba téve paroljuk. Ha mar atsiilt, megsdézzuk s
még par percig tlizon siitjiik. Utana szeleteljiik, talra
helyezziik, szép barna szaftjahoz kis vizet ontiink,
folforraljuk s a majra dntve azonnal talaljuk. Parolas
kozben a majra 1-2 kanal tejfelt ontiink.

Esterhazy-rostélyos

Arostélyost bevagdalva, megveregetve és megsozva,
hirtelen megsiitjiik forré zsirban, de csak angolosan.
Azutan egy labasba metéltre vagott petrezselymet,
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sargarépat és voroshagymat tesziink, s erre helyez-
ziik a stilt rostélyost zsirral egyiitt és puhara parol-
juk. Ha mar pirul, piros paprikat meg tejfelt tesziink
hozza, folforraljuk és makaronival koritve talaljuk.

Baranybordak kedvenc médra

Hozzavalok: 120 dkg bdranyborda, 50 dkg spdrga
(fej), 1 dkg sé, 3 dkg so, 5 dkg liszt, 10 dkg zsir, 10 dkg
vaj, 20 dkg gomba, | dkg s6, 0,2 dkg torétt bors, | csomd
petrezselyemzold, 3 db zsemle, 10 adag szalmaburgonya.

A 3-4 cm-es darabokra vagott, megtisztitott spar-
gat (vagy csak fejeket) sds vizben félpuhadra f6zziik.
Kozben tiz egyenld bordat vagunk, kissé kiverjiik,
megsozzuk, és mindkét oldalukat lisztbe martva ke-
vés zsiron el0siitjiik. A husokat egy masik edénybe
szedjiik at, visszamaradt zsirjat vajjal kiegészitjiik, és
abban megpiritjuk a kockara vagott gombat. Soval,
borssal és petrezselyemmel izesitjiik, hozzaadjuk a
jol lecsurgatott spargat, majd az egészet a htisokra
ontve, fedo alatt készre paroljuk.

A zsemléket felszeleteljiik, a tlizhely lapjan meg-
piritjuk. Talalasnal minden zsemleszeletre helye-
ziink egy-egy szelet hust, ledntjiik a gombas, spar-
gas martassal. Kiilon edényben adjuk hozza a szal-
maburgonyat.

Parizsi kosarkak

15 deka szeletelt parizsit vesziink, a héjat nem htz-
zuk le, forr¢ zsirba téve megsiitjiik, midltal a zsirban
a héja 6sszehuzodik és kosarka alakra formalodik,
ezt tojasrantottaval vagy tiikortojassal toltjiik. Rizs-
talpon talaljuk.

Gombas rakott burgonya

Hozzavalok: 1 kg burgonya, 3 dkg sé, 10 dkg zsir,
5 dkg vordshagyma, 30 dkg gomba, 2 dkg s6, 0,2 dkg to-
rott bors, 1 csomo petrezselyemzold, 4 db tojds, 3 dl tejfol,
2 dkg sé.

A burgonyat héjaban megf6zziik, még forréon
meghamozzuk és karikara vagjuk. A finomra vagott
hagymat zsirban megfuttatjuk, hozzatessziik a fel-
szeletelt gombat, flszerezziik és petrezselyemmel
megparoljuk. A tojassargakat tejfdllel elkeverjiik,
megsozzuk, majd lazan elvegyitjiik benne a kemény
habba vert fehérjéket. Ebbe azutan belevegyitjiik a
burgonyat és a gombat, az egészet siitében pirosra
stitjiik.

Siilt htisokhoz koretként is adhatjuk.



Toltott kel

Egy nagy kelkaposztat sos vizzel leforrazunk, a
torzsat dvatosan kivagjuk. Vagdalt borjasiiltet vagy
sertéshuist soval, borssal, siilt voroshagymaval, I to-
jas sargajaval és kevés tejfellel 6sszekeveriink. A kel
leveleit szétvessziik, de évatosan, hogy a kel egyben
maradjon és a levelek kozti részt huissal megtoltjiik.
Az egészet egy levagott levéllel befodjiik. Egy ttizal-
16 talba, melynek aljara kis zsirt tesziink, a kelt bele-
rakjuk, tejfelt ontiink ra és siitében atstitjiik.

Kelgongyoleg

Y5 kg borjuhtist parolunk és megdaralunk és kony-
nyedén 3 evékanal zsemlyemorzsat, 5 deka aprora
vagott flistolt szalonnat, sot, torott borsot, 3 tojas sar-
gajat és habjat keverjiik hozza. Még elébb 2 fej kelt
megtisztitunk, leveleire bontjuk és leforrazzuk sos
vizzel, benne hagyva egy idére, hogy megpuhuljon.
Egy asztalkend6t hosszukas alakban zsirral kentink
meg és erre kirakjuk a legnagyobb leveleket, ra egy
réteg htisos keveréket, ismét kelt és igy tovabb, amig
elfogy. Szorosan Osszesodorjuk, a szalvétaba gon-
gyoljilk, a két végén és kozepén zsineggel megkot-
jik és sos vizben egy oran at f6zziik. Forrd vajat és
reszelt sajtot talalunk hozza.

Taroropogos

Hozzavalok: 2 dkg éleszt6, 2 dl tej, 1 dkg cukor, 40
dkg liszt, 5 dl tejfol, 120 dkg tehéntiird, 25 dkg porcukor,
15 dkg mazsola, citromhéj, 10 dkg liszt, 5 dl tojds, 40 dkg
zsemlemorzsa, 40 dkg zsir, 5 dkg vanilidscukor, 10 adag
borhab.

Az élesztét kevés tejjel és cukorral kelesztjiik.
Kozben a lisztet a tejfollel egész simara kikeverijiik,
ha kissé csomos, atsztirjiik. A taroét szitan attorjiik,
hozzaadjuk a liszttel elkevert tejfolt, a kellden meg-
kelt éleszt6t, porcukrot, mazsolat, majd citromhéjat
reszeliink hozza. Az egészet jol Osszedolgozzuk,
10-15 percig langyos helyen kelni hagyjuk, majd kb.
8 cm hosszti és 3 cm vastag henger alaku kroketteket
formazunk beldle, és rovid ideig ismét pihentetjiik.
Ezutan lisztbe, felvert tojasba, majd morzsaba hem-
pergetve forro zsirban kistitjiik. Ha szép pirosra siilt,
a zsirt lecsepegtetjiik, vaniliascukorral meghintjiik.

Részegbarat

Hozzavalok: 4 dl tej, 7 dkg cukor, negyed rud vanilia,
4 db tojassdrga, 10 dkg cukor, 2 dkg liszt, 1,5 dI tejszin,
0,6 dl rum, 10 db zsemle, 10 dkg porcukor, 4 dl fehérbor,
40 dkg barackiz, 5 db tojds, 40 dkg édesmorzsa, 35 dkg
zsir.

El6szor ajanlatos a puncsmartast elkésziteni. A te-
jet kevés cukorral és vaniliaval feltessziik féni, koz-
ben a tojassargakat cukorral jol kikeverjiik és kevés
lisztet hozzaadva simara elkeverjiik. Ezutan a felfor-
ralt tejet vékony sugarban, lassan, habverével vald

keverés mellett hozzaontjiik, és mérsékelt tizon, to-
vabbi keverés mellett forrpontig hevitjiik. Nem for-
raljuk azonban fel, mert a tojas dsszefut benne. Ha
kissé lehtilt, a felvert tejszinhabhoz vékony sugar-
ban ontve, keverés kozben hozzaadjuk. Kozvetlentil
talalas el6tt keverjiik el benne a rumot.

A zsemléket vékony szeletekre vagjuk, cukrozott
fehérborral megontozziik. Minden szelet egyik olda-
lat megkenjiik barackizzel, kettot-kett6t 0sszeragasz-
tunk, majd tojasba és édesmorzsaba hempergetve
forré zsirban kistitjiik. Edesmorzsat gyari babapis-
kéta 6sszemorzsolasaval is nyerhetiink. Amint meg-
siilt, forron talaljuk, a puncsmartast kiilon edényben
adjuk mellé.

Provance-torta

10 tojas fehérjébdl kemény habot veriink, 28 deka
vanilids cukrot és 28 deka hamozott, 6rolt mandu-
lat tesziink hozza. Ebbdl 7 lapot siitiink lasst ttiznél.
Toltelék: 19 deka mandulat megpiritunk, megdara-
lunk, 19 deka vajat habosra kevertiink 21 deka vanili-
as cukorral, 2-3 kanal j6 erés feketekavét adunk bele.
A tortat ezzel toltjiik és bevonjuk, és piritott mandu-
laval beszorjuk.

So6s perec

28 deka lisztbdl, egy egész tojassal és egy sargajaval,
egy kis csipet séval, 2 deka élesztével és annyi tejjel,
amennyi sziikséges, gyurjunk jo kemény rétestészta
keménységii tésztat. Ha mar jo holyagosra kidolgoz-
tuk, akkor 12 deka habosra kikavart vajat konnye-
dén gyurjunk koézé. Ekkor vékony ujjnyi hengereket
sodorva beldle, elébb formaljuk meg tigyes fonott
pereceknek és tepsibe rakva hagyjuk megkelni, az-
tan kenjiik meg tojassal, hintsiik meg séval és ko-
ménymaggal és kozepes langon siissiik meg szép
halvany pirosra.

Sés kifli

50 deka liszttel dorzsoljiink dssze 6 deka vajat tablan,
aztan adjunk hozza egy tojast, egy szlik kavéskanal
sot, 2 deka éleszt6t, egy kockacukrot tejben felol-
vasztva és annyi tejet, hogy olyanra gyurjuk ssze,
mint a jo kenyértészta. Nagyon jol dolgozzuk ki és
tegytik el kelni. Ha megkelt, kicsi alma nagysagu
egyenld cipokat formalunk beldle, ezeket nyujtsuk
ki és sodorjuk 0ssze csinos kis vékony kifliknek, az-
tan tojassal kenjiik meg és sds koménymaggal meg-
hintve szép ropogos pirosra siissiik meg.

Diéfelfijt

6 tojas fehérjébdl kemény habot veriink, majd hozza-
adunk 6 evékanal vanilias cukrot, a 6 tojas sargajat,
6 evOkanal daralt didt és 2 evékanal zsemlyemor-
zsat. A masszat kikent formaba tessziik, és ¥ oraig
gozben f6zziik. Tejsoddt vagy gyilimolcslevet adha-
tunk hozza.
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